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- La presente invencién se refiere a la pro-

duccién de aceitunas rellenas de pimiento, y més particu-
larmente a aceitunas rellenas de pimiento reconstituido,

en que el relleno de la aceituna se efectlia por inyeccidn
directa del pimiento reconstituido, y se evita una opera-

cién separada de formacidén del pimiento reconstituido.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Las aceitunas rellenas de pimiento son arti
culos bien conocidos en el comercio. Bésicamente, se deg-
huesan aceitunas verdes dejando una cavidad en la parte
central, y esa cavidad se rellena usualmente con un tr@zo
de pimiento natural, que generalmente, es de forma plané
rectangular y se le da una forma de anillo para su inser=-
cibén en la cavidad. El trozo se mantiene en la cavidad,
esencialmente, por la friccién entre las paredes de la ca
vidad y el trozo de pimiento.

El trozo de pimiento ha de ser de un tamafio
relativamente critico para que quede un relleno neto y se
mentenga sdlidamente en la cavidad. Por otro lado, el pi-
miento natural es de forma irregular y al cortar estos ta
mafios necesarios quedan cantidades considerables de "re-
corte" de pimiento. La técnica ha buscado modos de utili-
zar los recortes de pimiento para rellenar otras aceitu-
nas, ¥y de evitar la necesidad de cortar trozos de tamaiio
correcto del pimiento.

_ En general, estos intentos no han alcsanzado
éxito comercial, fundamentalmente a cause de los requeri-
mientos exactos de los trozos adecuados para rellenar

aceitunas deshuesadas. Los trozos han de tener propieda-
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. des minimas y predecibles para poder ser manejados auto-
néticamente en las méquinas autométicas de rellenar,

En la solicitud original antes indicada, se
describen trozos de pimiento reconstituido y métodos de
produccién, en los que se eviten estos problemas de los in
tentos de solucién de la técnica enterior., Brevemente, el
procedimiento comprende macerar pimiento natural hasta que
el tamafio de particula forme una dispersién en un medio
acuoso, disolver de 1% a 10% en peso de &cido alginico.(g
una sal del mismo de calidad para alimentos) en la dispe;»
8ibn, y dar a la dispersién una forma adecuada para inser-
tarla en una aceituna deshuesada. La forma es, 0 bien ade=
cuada para uso en una méquina automdtica convencional de
rellenar, ¢ bien se corta después para este fin. Ls forma
se pone en contacto con una disolucidn estabilizante de
un compuesto de calidad para alimentos, con lo que el &ci-
do alginico se gelifica de modo no reversible. Después, =l
trozo de pimiento reconstituido se introduce como reliénb
en una aceituna deshuesada del modo convencional de una
mdquina automdtica de rellenar, o bien las miquinas auto-
méticas de rellenar se modifican ligeramente para manejar
una tira o una cinta del pimiento reconstituido.

El proceso de esa invencidén es muy aceptable
y da como resultado una aceituna rellena que es virtuale
mente indistinguible, en cuanto a aspecto y propiedades,
de las aceitunas rellenas con trozos de pimiento natural. .
Esto'aporta una clara ventaja econdmica,. pero el procedi-
miento de la patente principal requiere alin las operacio-
nes de formar y estabilizar trozos adecuados para uso en

méquinas autométicas de rellenar, y por ello requiere ope
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—raciones adicionales de tratamiento. En la patente princi

pal citada, se admite que se lograrian ventajas si el pi=~
niento pudiera reconstituirse y colocarse directamente en
la aceituna deshuesada, pero se dice también que los in-
tentos en este sentido no han sido satisfactorios. Aunque
estos intentos de la técnica anterior varian considerable-
mente, cominmente recortes de frutas, incluido el pimien-
to, se muelen y se aglomeran o coagulan & partir de un me
dio acuoso con compuestos de calcio, que afectan a la peg
tina natﬁfel, y gelifican el medio. La patente de los: 7"
EE,UU. n2 2,548,510 es representativa de esta técnica., :,
El procedimiento general antes discutido;se
ha aplicado especificamente al relleno de aceitunas, i;_'
le patente de los EE.UU. n2 2.351.788 es representativa
de esta técnica. En este método, se hace una suspensién
de pimiento molido en una disolucién de una goma, tal co- |
mo agar-agar, gelatina, goma arébiga, etc. La suspensién
se hace fluir al interior de la aceituna rellena y se és-
fabiliza disminuyendo la temperatura de la aceituna des-
huesada. En otros contextos, la técnica ha propuesto tam-
bién métodos para reconstituir frutas y verduras preparan
do una suspensidén en un aglomérénte estabilizable de go-
ma ﬁatural, ¥ dando forma a la composicibén., Se ha propueg
to también extruir una mezcla del material alimenticio en
suspensién en una mezéia formadora de gel, tal como una
disolucién de una goma, en un bafio estabilizante que for-
me uﬁ semigel., Estos intentos, no obstante, implican gene

ralmente la formacibén de un sistema de dos fases, con un

‘nicleo exterior que se ha estabilizado por el bafio de ge-

lificacibn, y un niicleo interior que fundamentalmente per
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—manece sin estabilizar. Estos procedimientos se llevan a

cabo frecuentemente con 4cido alginico o sus sales, y el
bafio estabilizante es frecuentemente una sal de un metal
alcalinotérreo tal como cloruro de calcio, ILas patentes
de los EE.UU. 2.791.508 y 2.,992.925 son representativas
de esta técnica. Aunque se ha sugerido el pimiento para
la reconstitucién por este método (véase particularmente
la patente de los EE.UU, 2.992.925), esos métodos nunca
se han aceptado comercialmente. R
‘ Por consiguiente, seria claramente vent§jo-
30 en la técnica proporcionar una aceituna rellena de pi}
miento en la que el relleno de pimiento pueda derivarss,
al menos en parte, de recortes de pimiento, pero en la-qpe
se evita una operacién separada de formacibén de un trozo
de tamafio spropiado del pimiento reconstituido. Seria tam
bién otra ventaja en la técnica proporcionar un método en
el que el pimiento reconstituido pueda inyectarse dlrec-}
tamente en la aceituna deshuesada para rellenar la cavi-
dad, y en que la aceituna rellena resultante se parezca
tanto a una aceituna rellena con el trozo de pimiento na-
tural que el sabor, la texfﬁra, la sensacién gustativa,

y el aspecto general, sean indistinguibles de la aceituna

rellena con un trozo de pimiento natural,

OBJETOS DE LA TNVENCION

Es, por lo tanto, un objeto de la invencién
propércionar un método de preparar aceitunas rellenas con
pimiento reconstituido que tienen el aspecto esenciai, la
texturas y el sabor de una aceituna rellena con un trozo

de pimiento natural. Otro objeto de la invencidén es propox
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| que la pavidad estd esenclalmente llena con la dispersién,
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de la naturaleza antedicha. Otros objetos se pondrén de
manifiesto en la descripcidén y las reivindicaciones que

siguen.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCIOR

Dicho brevemente, el procedimiento de la pre-
sente invencién para rellenar autométicamente aceitunas
con pimiento reconstituido comprende macerar pimiento
natural hasta que el tamafio de particula macerada formg .,
une dispersién on un medio acuoso, en el que el tamaﬁo~;E{:
dio de particula del pimiento macerado sea menor de 3,é"ai
en una dimensifén mdxime, formar una dispersién del pimien
to macerado que estd esencialmente exenta de cloruro de
calcio, en un medio acuoso que tiene disuelto, como agen-
te de gelificacibén, de 1% a 10% en peso de &cido algini-
co o0 una sal del mismo de calidad pars alimentacién, %
calculado como 4cido per se, éonde el dcido alginico tie-.
ne al menos 50% molar de .unidades de 4cido L-gulurénico,
siendo le cantidad de pimiento macerado en la dispersién
de desde 5% a 99% en peso con relacién a la dispersién,
¥ siendo la viscosidad de la dispersién suficientemen-
te alta para ser no fluidizable por gravedad durante al
menos 10 segundos. Esta dispersién se inyecta despuds

e presién en la cavided de una aceituna deshussada hasta

dando une aceituna rellena por inyeccién. Lia aceituna asi
rellena se pone en contacto con una disolucién estabili-
zante de un compuesto de calidad para alimentacién que tiene

como agente estabilizante un catién divalente soluble en
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el 4cido alginico, al menos en las porciones exteriores
del relleno de pimiento, se gelifica de modo no reversi-
ble, quedando en un estado que es no reversible ni por ca
lor ni por alcohol. El relleno de pimiento de la aceituna
asi rellena se gelifica afin méds hasta que esencialmente to
do el relleno de pimiento adquiere dicho estado gelefica-
do no reversible., El relleno de pimiento puede gelificar-
se adicionalmente permaneciendo en contacto con la disolu
cibén estaﬁilizante o0 por accién de una disolucibn estabiw
lizante residual ocluida con la aceituna rellena. Altenha-
tivemente, o ademés, el relleno de pimiento puede gelifi-
carse mis envasando la aceituna rellena en un liquidoTQue
contiene un agente gelificante. En este caso, el agenté
gelificante del liquido de envasado es preferiblemente el
mismo que el agente gelificante en la disolucién estabilid
zante., o

La alta viscosidad requerida puede conse~
guirse ajustando la cantidad de al menos uno de los dos,
édcido alginico y pimiento, eﬁ la dispersién. En una reali
zacién preferida, la dispersidén es esencialmente sblo pi-
miento macerado (no uséndose liquido adicional, sino sb6lo
el liquido natural asociado al pimiento, para formarrla
dispersién), y se le afiade al menos %% de dicho &cido al-
ginico para conseguir la alta viscosidad requerida.

En la inyeccidn de la dispersién en la ca-
vidad de la aceituna deshuesada, la presidn de inyeccidén
ha de ser suficientemente alta para que haga que la dis~-
persién llene esencialmente todas las partes de la cavidad)

pero la presién también ha de ser suficientemente baja pa
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-ra que la cavidad no se dilate més del 10% en volumen, ya
que si no podrian darse efectos secundarios indiseables.
~ La estabilizacién inicial del relleno de pi-
miento in&ectado puede acelerarse cuando la aceituna des-
huesada, antes de la operacidén de inyeccidn, se ha puesté
en contacto con una disolucién estabilizante.

- Consiguientemente, el producto de la inven=-
cibn es una aceituna rellena de pimiento reconstituido éue
comprende una aceituna deshuesada que tiene una cavidad ..
de deshuesé, ¥y una dispersién gelificads dentro de la;qaf
vidad. La dispersién gelificada estd en la misma forma °
esencialmente que la cavidad ya que se inyecta en su inte-
rior a presibén antes de ser gelificada. La dispersién‘sé
gelifica in situ en la cavidad. La dispersibn esté consti-
tuida por 5% a 99% en peso de pimiento natural maceradé;r
siendo el tamaﬁo‘de particula del pimiento macerado de me-
nosg de 3,8 mm, y un agente gelificante de desde 1% a 10%f
en peso de acido alginico o una sal del mismo de calidad’
para alimentacidn, teniendo el 4cido alginico al menos un
50% molar de unidades de &cido L-gulurénico. El gel se re
ticula, esencialmente en toda la masa de la dispersién con
forma dada, a un gel no reversible con un catién divalente
de calidad para alimentos, en un estado que no es reversi-
ble por el calor ni el alcohol.

El procedimiento se efectia normalmente con
piezas sobrantes de pimiento natural, como se ha explicado
‘ antes; aungue pueden usarse ademds pimientos o trozos de
pimiento descolorido o destefiido.
La textura y la sensacibén gustativa del pi-

miento reconstituido dependen en gran medida del tamafio de




P~

10

15

20

25

30

Hoja ntm. 8

L particula del pimiento macerado. Asi pues, el pimiento ma-
cerado tiene que tener un tamafio de particula al menos me
nor de 3,8 mm en una dimensién méxima, aunque se prefiere

al menos menor de 1,3, por ej. 0,25 mm,

BREVE DESCRIPCION DEL DIBUJO

La PIGURA muestra un aparato gque puede usar

se para inyectar la dispersién en la aceituna.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El procedimiento para producir el pimienyq;
reconstituido adecuado pars rellenar aceitunas deshuesgdas
tiene tres caracteristicas principales. En primer lugér;'
el pimiento tiene que ponerse en. tal forma que el pimieh-
to reconstituido ténga la textura, el aspecfo y el sa@dp,
del pimiento natﬁral. Esto se congigue por maceracibdn del‘
pimiento y por seleccién del material gelificante, es @éf
cir dcido alginico. En segundo lugsr, la dispersién de-pi
miento macerado ha de tener las propiedades fisicas que
permitan su ugo en inyeccién directa en una aceituna des-
huesada. Esta caracteristica depende fundamentalmente de
las propiedades fisicas de la dispersidén. En tercer lugar,
la dispersidn inyectada tiene que gelificarse a un esfado
en que el relleno de pimiento se parezca al relleno de pi-
miento natural,

~ La maceracién del pimiento puede ser como
se desee, incluyendo el cortado, fragmentacidén en trozos
pequeiios, cortado en rodajas y similares, aﬁnque se pre-
fiere evitar un picado indebido del pimiento. Se prefiere

una maquina cortadora en rodajas a alta velocidad, que
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~ puede tener la forma de cuchillas giratorias, tales como

una mezcladora de’tipo Waring para escala industrial, Al-
ternativaﬁente, pueden usarse paletas de disco giratorias
y similares.

El pimiento se dispersa después en un medio
acuoso y se disuelve en el 4cido alginico (o una sal del
mismo). Aunque la dispersién puede tener agus aifladida, el
pimiento natural contiene con frecuencia agua suficiente
para que por maceracién el agua desprendida baste para
formar una dispersién y no se necesite afladir agua, ¥ se -
entiende que la Memoria y las reivindicaciones presente?
se refieren a la dispersidén producida a partir del 8%@?},
natural del pimiento. La dispersién serd muy viscosa y. va
recida a una pasta. Por otro lado, pueden usarse dispe£7
siones menos viscosas, ¥ pueden prepararse productos acep
tables con cantidades de pimiento de s6lo 50% en peso.fﬁh
buen intervalo de trabajo se logra con una dispersién qﬁé
contiene de 90% a 98% de pimiento, aunque un intervala". '
preferido es de 94% a 97% de pimiento, siendo el resto
4cido alginico y agua suficiente hasta el 100%.

Como puede observarse, el pimiento tiene
que macerarse no sbélo hasta el punto de formar la disper-
sién, sino también de modo que el pimiento reconstituido

no tenga un taeto grumoso. Por ambas razones, el tamafio

de particula del pimiento macerado ha de ser relativamente

pequéﬁo, y se prefiere que la dimensién mixima de la par-
ticula media macerada sea menor de 3,8 mm, y mis preferi-
blemente menor de 1,3 mm., Naturalmente, el tamaiio de par=-
ticula puede ser tan pequefio como se desee, por ej. menor

de 0,25 mm y hasta tamafio coloidal.
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puede practicarse con recogtes de pimientos, pimientos
completos o pimientos descoloridos o destefiidos. A este
respecto, la dilucién del pimiento destefiido o descolori-
do en pimiento adecuadamente coloreado no perjudicaréd al
color del pimiento reconstituido resultante. Ademis, pue-
den afiadirsele colorantes de calidad para alimentos, natu
rales y/o artificiasles. Esto da una ventaJa econdmice muy
clara, L
El medio acuoso de la dispersién contendrd
4cido alginico o una sal del mismo de calidad para aligég
tos. A este respecto, se entiende que la expresién "éci@o
alginico® compreﬁde sus saleg de caiidad para alimentdé;
muchasg de las cuales son coﬁocidas en la técnica e inclﬁ-
yen sales de sodio, magnesio, potasio y amonio. No es ne-
cesario, sin embargo, que estas sales sean enterameﬁte de
las anteriores, y pueden incluirmaalgunas cantidades de
calcio, zinc, aluminio, cobre y cromo, aunque estas ﬁlfi;
mas sales harén insoluble en agua a la sal de dcido algi-
nico, y su cantidad tiene que ser menor que la que insolu
bilizaria al 4cido alginico.

Una caracteristica importante es el égente
formador de gel. Se ha descubierto que, de las muchas go-

mas naturales y sintéticas posibles, el &cido alginico es

el Gnico, en cuanto a su capacidad para formar un pimien-

tables para su uso en el relleno por inyeccidn directa,
sino que también da la textura, el sabor y la sensacién
gustativa que imita esencialmente al pimiento natural. No

hay eleccidén para la sustitucién del &cido alginico por
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~ cualquiera de las otras gomas naturales ni sintéticas. Es

to estd en contraposicién con la técnica anterior, que in
dica que hq es critica la seleccidén de la goma para la re
constitucién de frutas y verduras._En el caso de los pi-
mientos para rellenar aceitunas, la seleccidén de 4cido al
ginico, de entre las muchas gomas naturales y sintéticas
posibles, es critica.

Pambién es importantisima la cantidad de 4cidd
alginico presente en el pimiento reconstituido. Aunque.gue
de producirse una viscosidad suficientemente‘alta de-léi'
dispersién con menos de 1% en peso de &cido alginico en.la
misma, el gel resultante no seria no reversible segin los
requerimientos de la presente invencién,y no daria lag'pro|
piedades requeridas. Asi pues, s6lo por esta razénm, lgAr
dispersién debe tener al menos 1% de écidoAalginico..Inn
cluso a2 un nivel de 1% de 4cido alginico, la viscosidéd?
de la dispersidn puede no ser lo bastante alta para alc?é
zar las propiedades de inyeccién requeridas, que se diécg
ten més adelante, Esto es especialmente asi para las can-
tidades mis bajas de pimiento macerado en la dispersién.
Pueden incorporarse en la dispersibén o6tros agentes de con
trol de la viscosidad para compensar la menor viscosidad,
como se describe més adelante, pero por esta razén se pre
fiere que haya al menos 2% de 4cido alginico en la disper
siéh. Hay, por otro lado, una cantidad mixima de &cido
alginico que puede estar contenida en la dispersidn, ya
que en caso contrario el pimiento relleno por inyeccién
resultante seria demasiado "gomoso" y daria una textura y
una sensacidén gustativa inaceptables. Preferiblemente, la

cantidad de 4cido alginico serd de 2% a 8%, y se obtienen
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de 3% a 5%. Cuando se usa un alginato, se prefiere que
la sal sea la ssl de sodio o la sal de potasio, y mas
preferiblemente la sal de sodio,

~ Aungque el 4cido alginico y sus sales pueden
actuar en un amplio intervalo de pH, para una més répida
formacidén de gel y para lograr la mejor sensacidén gusta-
tiva, se prefiere que la dispersién (y el pimiento recong
tituido con gel resultante) tenga un pH de éntre alrede~
dor de 5,6 y 8,0, y particularmente préximo a la neutra-
1idad, es decir de 6,0 a 7,5, E1 pH puede darse afiadien-
do &4cidos y bases de grado para alimentos, ¢ usando un -
sistema tamponador, o usando un alginato tamponado, este
Gltimo muy conocido en la técnica. E1 pH de la aceituna
deshuesada puede ajustafse de modo similar para favorecer
la formacién de gel después de la inyeccidn.

Ademés de lo anterior, la presente invenciéy
se basa en el descubrimiento de que las propiedades fisi-
cas de la dispérsién.antes descrita pueden ajustarse de
modo que la dispersién pueda inyectarse en la cavidad de
la aceituna deshuesada, y que la dispersibén quede inmovi-
lizada en la cavidad durante un tiempo suficiente para
permitir la gelificacién de la dispersibn. Como puede ob-

servarse, esto ha sido un problema fundamentasl en los in-

en la patente de los EE.UU. n? 2.351.788, se mezcla pi-
miento macerado con goma de agar-agar y se calienta para
aumentar su fluidez. Esta dispersién se inyecta en acei-
tunas deshuesadas frias de modo que las aceitunas frias

hagan que se enfrie y estabilice el agente de gelifica-
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'zalladura, la alta viscosidad hace que la dispersidn sea
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la cavidad de la aceituna. En esa patente se dice que el
agar-agar es una seleccién critica por las razones indi-

cadas en ella, y de acuerdo con la teoria de esa invencién

Contrariamente a esas soluciones de la téc-
nica anferior, la presente invencidén se basa en el descu-
brimiento de que la dispersifén puede tener per se propie-
dades fis;cas suficientes para permitir su inyeccién ean
la cavidad de deshuese y su inmovilizacibén, durante un’..
tiempo suficiente para evitar que la dispersién se salga:
de la cavidad hasta que pueda efectuarse la gelificacibn:
de la dispersién. Esto se éonsigue por medio de proporcig
nes relativamente altas de pimiento macerado y de agente
gelificante de dcido alginico, asi como por la eleccién
critica del agente gelificante de fcido alginico. Las DTo
porciones superiores de pimiento y fcido alginico produ~-.
cen una dispersién que es de carécter un poco similar a
una pasta o masa, pero que es -afin suscepfible a la ciza-
lladura de las presiones de inyeceién, haciéndose fluida
bajo tales presiones. Aparentemente, esta combinacién de
pimiento y agente gelificante especifico produce uns dis-
persibén algo tixotrépica que permite que la dispersidn de
alta viscosidad se inyecte, gracias'a que las fuerzas de
cizalla reducen la viscosidad, pero qﬁe después de la in-

yeccidn en la cavidad y la cesacibén de las fuerzas de ci-

"no fluidizable por gravedad". En la Memoria descriptiva
y las reivindicaciones de la presente invencidn, la expre-

sién "no fluidizable por gravedad" significa que la dis-
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~persién que llena la cavidad de una aceituna deshuesada
no fluye hacia fuera de la cavidad durante un periodo de
al menos 10 segundos cuando la aceituna se invierte de mo
do que la abertura de la aceituna deshuesada queda hacia
abajo. El perfodo de tiempo requerido para que sea:no flui
dizable ha de ser preferiblemente de al menos 30 segun-
dos, por ej al menos 1 minuto, pero frecuentemente puede
obtenerse un periodo de al menos 10 minutos con ciertas csg
tidades superiores de pimiento y &cido alginico.

. Al aportar esta propiedad fisica de ser no-
fluidizable a la dispersién, se dispone de suficiente tien
po para la gelificacién del &cido élginico antes de quqih
haya una galida sustancial de la cavidad de la aceitunéﬁ
El dar esta propiedad fisicé es fundamental y critico pa-
ra el éxito de la presente invencidén. Estas propiedadeé
fisicas requeridas pueden conseguirse por medio de un in-
tervalo relstivamente amplio de proporciones de pimiento .
macerado y #cido alginico, y la adecuacién de cualquier
proporcién particular puede determinarse por simple expe-
rimentacién. Esencialmente, lo que se requiere es una in-
yeccibén de ensayo de una aceituna y una inversién de la
misma para asegurarse de la condicién de ser "no fluidizg
ble por gravedad" .como se ha definido antes.

A este respecto, la FIGURA muestra un dispo
sitivo de inyeccién adecuado, que comprende una cémara de
inye¢cién .1, una tapa mévil 2 con cérga superior, una val
vula 3 accionada por un solenoide, que puede controlarse
por medio de un temporizador y un mecanisﬁo de conmutacidn
4 adecuado, para suministrar dispersibén s una boquilla de

inyeccién 5. La boquilla es de tal tamsfio que es compati-

[ 14
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aceituna 7. Aunque la presidén de inyeccidn puede generar=-
se de cualquier modo que se desee, tal como un pistén,

un husillo, un cilindro hidréulico, y similares, convenien
temente se genéra gimplemente por medio de aire a presibén
de una fuente (que no se muestra en el dibujo) regulada
por la vilvula 8 a una presidn deseada indicada por el ma
nbémetro 9.

Ya en funcionamiento, puede determinarse..
la adecuaéién de ls invencidén con cualquier relacién pag'
ticular de las proporciones de pimiento macerado y écid§
alginico inyectando a diversas presiones en una cavidad .
de una aceituna. Si, al invertir la aceituna de modo qﬁe
la abertura de la cavidad 6 quede hacia abajo, la disper-
sién permanece "no fluidizable por gravedad" como se ha
definido antes, la combinacién de pimiento/acido algipieb

R

¥y las presiones de inyeccidén son adecuadas para los fi-

~
-~

nes de la invencidén. Si la dispersibén inyectada no pefﬁ -
nece "no fluidizable por gravedad", se requerirén enton-
ces los cambios apropiados én la relacidn de pimiento/aci
do alginico y presién de inyeccién.

Ia presién de inyeccidn puede variar amplia
mente, dependiendo fundamentalmente de la relacién de pi-
miento/ééido alginico, pero las presiones, indicadas por
el menémetro,. pueden ser desde sélo 0,35 kilogrsmos por
cenﬁimetro cuadrado hasta incluso 35 k;logramos por cen-
timetro cuadrado. La presién particular no es critica,
siempre que sea suficiente para forzar a la dispersién
viscosa a que entre completamente en la cavidad y la lle=-

ne. Por otro lado, con la aceituna en coincidencia con la
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— boquilla de inyeccidén 5, la presién generada en el llena-

do de la cavidad no ha de ser tan grande que aumente el
volumen de la csvidad en mis del 10%. Como puede apreciar
se, 81 el aumento de volumen es demasiado grande durante
la operacién de inyeccién, al dejar de aplicar presibn a
la aceituna habrd tendencia a que la cavidad de ésta se
contraiga y extruya un poco de la dispersidén desde la
abertura en la cavidad. Una pequefia cantidad de tal ex-
trusidn es aceptable, ya que formard un pequefio "tapbéa" .-
en la abeftura, de aspecto visual muy similar al extréemo
en forma de bucle de un trozo de pimiento natural intro}
ducido como relleno en la cavidad. No obstante, si tal
"tapén" se hace demssiado grende, se tendréd un aspecté‘
inaceptable. Esto es particularmente cierto cuando la exX~
pansién volumétricé de la aceituna llega a alrededor de
20% a 25%. Ademds, 8 estas superiores dilstaciones voiu—-
métricas, aumenta sustancialmente la posibilidad de reven
tar la aceituna. |
Como se ha discutido brevemente antes, es
critico para la invencién el que la dispersién tenga ta-
les propiedades fisicas que se inmovilice tras su inyec-
cién en la cavidad de la aceituna. Preferiblemente, estas
propiedades se logran por la relacidén y las cantidades
de pimiento macerado y dcido alginico, pero, al menos en
parte, pueden lograrse por medio de aditivos. Asi, pueden
aﬁadirse agentes tixotrépicos de control de flujo a la
dispersién, de modo que ésta pueda extruirse bajo presidén
¥y cizalladura a través de la boquilla de inyeccién, pero
que una vez depositada en la cavidad vuelve a las altas

viscosidades por su carécter tixotrépico..A este respecto
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nales, tales como la caboximetil-celulosa y similares de-
rivados celuldsicos y ‘de.gomas.

Después de la inyeccibén de la dispersibn en
la cavidad de la aceituna, tiene que comenzar la gelifica
cibn de mod& que la dispersién se inmovilice permanente-
mente por reticulacidn del &cido alginico. La reticulaciédy
debe tener lugar a una velocidad suficientemente alta pa-
ra que la inmovilizacibén por reticulacién tenga lugar an-
tes de-que.haya £lujo por gravedad, dentro de los limites
discutidos antes. La reticulacién se efectla poniendo en
contascto la aceituna rellena con una disolucién estabili-
zante, En una realizacién del procedimiento, la aceitugq
rellena se pone simplemente en contacto c¢on disoluciég es
tabilizante rociando la aceituna rellena, sumergiendo la
aceituna rellené en disolucidén estabilizante, y similares
sistemas. Es muy adecuado colocar sencillamente la acei-
tuna rellena en artesas o depdsitos de la disolucién eé;'
tabilizante y se deja permanecer en ellos hasta que ha
tenido lugar la reticulacién. Como alternativa, las acei-
tunas rellenas pueden transportarse a través de artesas
o depbsitos de disolucidén estabilizante, con un tiempo su
ficiente de permanencia durante el transporte para lograr
un minimo de reticulacién, E1 tiempo de permanencia en
la disolucién estabilizadora variard con el agente de es-
tabilizacién o réticulaci6n particular de la digolucién,
su concentracién en la disolucién, y la cantidad de &cido
alginico y el acido alginico especifico usado en la dis-
persién. No obstante, en lineas generales, la aceituna re

llena tiene que ponerse en contacto con la disolucién es-
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— tabilizante durante un periodo de al menos 1 minuto, ¥y
més usualmente al menos 10 minutos. Para concentraciones
mds preferidas de los agentes de estabilizacién més prefe
ridos, se empleardn al menos 30 minutos, y hasta 3 horas.
La formacién del gel no reversible por la
disolucién estabilizante puede efectuarse en dos etapas.
Asi, un gel minimo que puede lograrse en alrededor de 1
minuto de contacto con la disolucidén estabilizante, pro-
porcionard una inmovilizacidén suficiente para que la acei
tuna relléna con la dispersién parcialmente gelificads -
pueda gelificarse adicionalmente én una artesa, un depéé; '
to o similar de gelificacibén separado, de igual o diferea
te disolucién estabilizante, hasta gque se consigue un es=-
tado de gel completamente no reversible. Dependiendo del
grado de gelificacién que se alcance en la primera etapa 7
de gelificacibén, el resto'de la gelificacién requerida»r
puede lograrse simplemente por accién de una disolucién ;~
estabilizante residuasl que se ocluye con la aceituna réilg
na. 4si pues, si en la primera é¢tapa se logra una propor-
cibén alta de la gelificacién réquerida, la disolucibn es-
tabilizante que va unida a las aceitunas rellenas retira-
das de la disoluci@n estabilizante puede ser suficiente
para efectuar la gelificacién minima adicional requerida.
Esto puede hacerse en bastidores de escurrido o similares.
Alternativamente, puede efectuarse una gelificacién adi—
cional colocando algo del agente gelificante en el liqui-~
do de envasado final de las aceitunas rellenas. Asi, duran
te el transporte, almacenamiento y similares fases, antes
de abrir el envase con fines de consumo, la gelificacién

puede progresar més hasta el estado minimo requerido. Tam}
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etapa puede ser iguél o distinto del agente gelificante
usado en el proceso inicial.

La gelificacién puede acelerarse también
tratando la aceituna deshuesada antes de la inyeccidn de
la dispersién. Asi, la aceituna deshuesada puede empaparse
en una disolucién gelificante antes de la inyeccibn, y tall
disolucién causard la gelificecidn inmedista de la disper
sién en cuanto se pone en contacto con las psredes de 1z,
cavidad de lé aceituna. Igualmente, el pH de la aceitﬁg%}
deshuesada y/o de la dispersidén puede ajustarse para acé-
lerar la accibén de la disolucién estabilizante. E1 pH p;g
ticular variard con la disolucidén estabilizante usada, -
pero el intervalo preferido de pH es de alrededor de 5 a
8.

El grado minimo de gelificacidén variard ?ég
bién con la viscosided de la dispersién. Como se ha indi-
cado antes, la dispersién ha de tener una viscosidad sufi
cientemente alta para que sea no fluidizable durante al
menos 10 segundos, pero se prefiere que sea no fluidiza-
ble durante al menos 30 segundos, y mds preferiblemente
al menos 1 minuto o 10 minutos. Con estas viscosidades
puedé reducirse también la gelificacidn suficiente para
la inmovilizacién. Asi, puede reticularse sbélo el 50% del
4cido alginico con las viscosidades superiores, y que haya
ain una inmovilizdcidn suficiente.

. La disolucidn estabilizante contiene un agen
te de estabilizacidn o reticulacidén que es un compuesto
soluble en agua y de calidad para alimentos, de un catién

divalente. Los cationes divalentes causan la reticulacién
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bcido slginico (o de sales del mismo) de al menos 1% en
la dispersibén, los cationes divalentes actuaran sobre la
dispersién formando un gel no reversible. La expresién "no
reversible" a este respecto significarque el gel no es de
naturaleza termopléstica y no puede invertirse por calen-
tamiento. Tampoco es reversible el gel por contacto con
materiales alimenticios convencionales, tales como alco-
hol. Esto es importante, ya que permite utilizar las acei
tunas rellenas de esencialmente el mismo modo que las acei
tunas rellenas con trozos de pimiento natural. Asi pues,,
lag aceitunas de la pfesente invencién, rellenss con el ~
pimiento reconstituido de la misma, pueden emplearse en
cocina sin que el pimiento reconstituido funda y se sana,'
lo que series totalmente inaceptable. Ademds, las aceitunas
pueden usarse eh bebidas alcohbdlicas. Como se advertird,
la disolucidn del pimiento reconstituido en una bebida‘ll
alcohélica seria completamente inaceptable. En estas cir-
cunstencias, la provisién del gel no reversible es una'"
caracteristica.. importante y critica.

Adecuadamente el catidn ‘divalente estaré
en forma de una sal, un 6xido o un complejo de un metal
alcalinotérreo. La parte anibnica del compuesto no es cri
tica. Preferiblemente, el compuesto es una sal o un 6xido
(consideréndose el hidréxido correspondiente como un éxidg
‘para’ estos fines), tal como cloruro de calcio u éxido de
magnésio (hidréxido de magnesio). Se prefiere el cloruro
de calcio, ya que es el mis econémicq y de uso mis conve-’
niente.

La concentracidén de compuesto en la disolu~
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—cién estabilizante puede ser desde disoluciones muy dilui
das hasta la saturacidén de la disolucidn con el compuesto.
S8in embargo, se prefiere que la concentracién del compues-}
ﬁ to sea de alrededor de 1% a 20% en peso, y particularmente
de alrededor de 4% a 8%, ya que tales disoluciones se ma-
nejan més fécilmente y permiten un funcionamiento econdmi
co del proceso.

Las disolucioneé estabilizantes de la natu~
raleza de la presente invencién no son de accién instantd
nea, ya qﬁe el primer contacto de la disolucién estabili-
zante con la dispersi6én forma un gel en la parte exterior
de la dispersién, y ese gel impedird la posterior entra-
da del catibén en el interior de la dispersibén para su ge-
lificacién. Si no tiene lugar la gelificacidén en toda la
dispersibn, cualquier corte que se dé al gel dejard al’
descubierto dispersiones sin gelificar que se saldrén del
gel. Una dispersibén no completamente gelificada serd simi
lar a una cépsula que contiene un liquido, y un corte de
la parte exterior permitird que salga la dispersién. Qdmo
puede advertirse fécilmente, esto seréd totslmente inacep-
table para muchos usos de las aceitunas rellenas, en los
que las aceitunas se cortan o en que se ingieren directa=-
mente. Ese problema se evita con la eleccidn de la presen
te invencién de 4cido alginico como agente gelificante y
en ias concentraciones requeridas en la presente invencidnl
Asi,iel contacto inicial de»la dispersibén y su primera ge
lificacién no impiden de tal modo el movimiento del catiénl
en los geles alginicos de tal modo que se impide su poste=

rior gelificacidn.

La temperatura de la disclucidén estabilizan
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~ te puede variar ampliamente, pero, claro estd, ha de ser

superior a la de solidificacidén e inferior a la de ebulli
cibén de la misma. Sin embargo, como las temperaturas mis
bajas sb6lo aumentan el tiempo de gelificacibén, y como las
temperaturss mis altas pueden perjudicar a la textura por
coccidén del pimiento, se prefiere que la disolucibn esta-
bilizante esté a una temperatura de entre alrededor de
10eC y 79,49C, aunque se prefieren las temperaturas entre
15,59C y 492C., Lo 6ptimo es que el bafio de estabilizacién
esté simpiemente a temperatura smbiente, o aproximada.

| Una vez que la dispersidén ha gelificado, la
aceituna rellena puede lavarse con agua de nueva aportan
cibén pasra eliminar la disolucidén estabilizante residusl.
Sin embargo, aungue las aceitunas rellenas han de almace=
narse en condiciones himedas, los tiempos prolongados de
almacenamiento en agua de limpieza pueden permitir que'hg
ya algln lavado del catidn. Por lo tanto, preferiblemente
las aceitunas se almacenan en disoluciones de sal, pof eJe
una disolucién salina, que es;bien conocida en la técﬁiqé.
Una digolucidn salina a alrededor de 8% a 15% en peso'hé-
rd4 que las aceitunas sean sustancialmente autoconservan-
tes,.

La aceituna rellena por inyeccién de pimien
to reconstituido de la presente invencién es distinguible
de la técnica anterior porque la gelificacién es esencial
menté en la totalidad del trozo inyectado del pimiento rg
constituido, que como se ha discutido asnteriormente evita
cuslquier licuefaccidén sl cortar el pimiento reconstitufi-
do. Ademds, el gel es no reversible y permite que una acei

tuna rellena con el pimiento reconstitufdo puedan usarse
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- tanto en cocina como en bebidas alcohdlicas del mismo mo-

do que una aceituna rellena con pimiento natural. El tamg
fio de la particula macerada y el nivel del dcido alginico
critico proporcionan la textura, el sabor y la sensacién
gustativa que imitan mucho al pimiento natural. Lo ante=-
dicho hace 2l pimiento reconstituido virtuslmente indis-
tinguible (en la aceituna reconstituida) del pimiento na=-
tural, aparte de un ligero éfecto visual ocasionado por
la forma inyectada en lugar de la forma cortada y doblada
convencional,

Se apreciari fambién por lo antedicho, que
hay que tener cuidado para asegurarse de que el pimientc
reconstituido se prepara de un modo concordante con la;
consecucidén de los objetivos. Asi, la gelificacién de la
dispersién no ha de tener lugar ni comenzar sustancialmen
te, antes de dar forma a la dispersidén., A este respectb,
frecuentemente se envasan pimientos en cloruro de caleio
Y cuando se usan recortes de tales pimientos en el pruce-
dimiento de la presente invenqién, ese cloruro de caleio
tiene que eliminarse del recorte de pimiento por empapa-
miento en agua, bien a temperatura ambiente o a temperatu
ras de hasta 65,52C, hasta que el cloruro de calcio se
elimina del pimiento, es decir en el periodo de una hora
o mis. El pimiento puede lavarse de nuevo entonces con
agua limpié.

Se apreciard también que los &cidos algini-
cos ée extraen de algas marinas y que el extracto puede
contener unidades de dcido D-manurdnico y L-gulurénico,
cuya proporcidn puede variar entre diferentes algas mari-

nas. Son las unidades de 4cido L-gulurdnico las que tie=~
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que efectlan por tanto mds sustencialmente la reticula-
cibén, El 4cido alginico particular ha de tener predominio
de unidades de 8cido L-gulurénico, por ej. 50% en moles o
mds. Todo ésto es muy conocido en la técnica y no es nece-
sario detallarlo aqui.

Como se ha dicho antes, la concentracién del
compuesto catibénico divalente soluble en agua en la diso-
lucién no es critica, y puede llegsr a ser la de satura-
cibén. Sin embargo, las concentraciones elevadas aumentan
la fuerza motriz de entrada del catidénm en la dispersidén .
en gelificacién, y puede tener lugar una gelificacibén esen
cialmente completa mientras los cationes divalentes se es-

t4n moviendo alin a través de la estructura ya gelificads.
En tal caso, pueden quedar cationes en exceso en la es-

tructura gelificada y quedar un sabor amargo en el pimien
to.reconstituido. En este caso, la aceituna rellena ha de
tratarse para lavar los cationes en exceso de la estructu
ra gelificada por empapamientq en agua a temperaturas de -
hasta 65,52C, y mds preferiblemente & alrededor de la té&
peraturs smbiente o ligeramente més alta, durante desde
a610 diez minutos hasta varias horas o més. Alternstiva-
mente, las aceitunas rellenas pueden ponerse en agua y
dializarse con una membrana semipermeable paré eliminar
el exceso de cationes divalentes. '

Se apreciarid también que aungue el catién
se define como un catién divalente, cualquier catidén po-
livalente sctuaré reticulando la estructura gelificada,
ya que tiene dos puntos de valencia para la reticulacién.

Segln ésto, la descripcidén anterior y las reivindicacio-

¢
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- nes siguientes han de tenerse en cuenta en el sentido de

que divalente requiere s6lo que el catién tenga dos pun-
tos de valencia, pero puede tener puntos adicionales de
valencia, y de que esta definicién incluye cationes poli-
valentes, por ej. trivalentes.

| Las mejores realizaciones de la invencién
ilustrarédn en los Ejemplos, en los que todos los tantos
por ciento y las proporciones son en peso, si no se indi-
ca otra cosa, pero ha de entenderse que la invencidn no
se limita.a ellos, sino que es aplicable a toda la des-

cripcibn anterior, .
EJEMFIO 1

Pimientos naturales slmacenados en disolue
cidn acﬁosa de cloruro de calcio se lavan para eliminax el
exceso de cloruro de calcio y se cortan formas aceptables
de los pimientos individuales, de acuerdo con el trata-
miento de tales formas en una mdquina automdtica convenét
cional de rellenar aceitunas. Este procedimiento da cqqoi
resultado el que alrededor del 30% del pimiento es de'fdg
ma irregular y no tratable, es decir "recorte". Este re-
corte de pimiento se coloca en una cortadora de alta_ciqg
lladura y alta velocidad en la que las cuchillas girato-
rias cortan y maceran el recorte de pimiento. Durante la
maceracidén se exprimevagua del pimiento y se prepara una
dispersibén acuosa del recorte de pimiento. El tamafio me-
dio de particula de un pimiento macerado es menor de
0,25 mm, o

Al pimiento macerado se le afiade alginato

de sodio seco (esencialmente en forma de &cido L-gulurd-
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nico) de modo que el tanto por ciento en peso de alginato
de sodio en el pimiento macerado es de alrededor del 3,5%|
La dispersién de pimiento macerado y alginato de sodio se
agita lentamente hasta que el alginato de sodio se disuel
ve en ella. La dispersién resultante tieme la consisten-
cia de una pasta ligera.

El pimiento macerado se coloca en el aparato
de la FIGURA, y se aumenta la presidén de aire en la cémars
de inyeccién 1 hasta que la cavidad de la aceituna puede
llenarse éon dispersifén en unos 2 segundos. Después, y pa
ra el funcionamiento automdtico, cuando la aceituna des-
huesada coincide con la boquilla de inyeccibén 5, el conmu
tador 4 inyecta autométicamente durante unos 2 segundos.de
modo que se llena cada cavidad de lag aceitunas sucesivas,

Después del llenado, las aceitunas rellenas
caen en una disolucidn estabilizante que consta de una
disolucién al 5% de cloruro de calcio. A medida que las
aceitunas se ponen en contacto con la disoluciébn estabi-
lizante, la parte exterior de la dispersién empieza a ge-
lificar. Al cabo de alrededor de 1 minuto, la dispersién
ha gelificado hasta un pﬁnto en que estd esencialmente
inmovilizada, ¥y la.aceituna rellena puede arrastrarse a
través de la disolucién estabilizante. Las aceitunas con
la dispersibn semigelificada se colocan en un recipiente
de cloruro de calcio al 5% y se dejan permanecer alli du-
rante alrededor de 1 h. y 45 minutos, tiempo al cabo del
cual se ha formado un gel no reveisible;

Las aceitunas se lavan para eliminar el ex-
ceso de cloruro de calcio y se colocan en un recipiente dg

agua limpia, y se dejan permanecer en ella durante alredg
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de calcio libre se elimina por lavado del pimiento recong
tituido gelificado.

Las aceitunas producidas tienen el aspecto,
el color y la textura de las aceitunas rellenas con pi-
miento natural. Las aceitunas se colocan en una disolucién
salina al 10% (NaCl) y se envasan a vacio para asegurar

su autoconservacibn.
EJEMPLO IT

Las aceitunas producidas segin el Ejemplo.l
quedan en la disolucidén salina envasada durante seis me-
ses, ¥y no se observa prueba alguna de accién bacteriana.
Lag asceitunas se sacan del envase i se evalifian por medio
de un panel de ensayo. El panel llega a la conclusién de
que lag aceitunas son esencialmente indistinguibles, en
sabor y sensacidn gustativa, de las aceitunas rellenas

con pimiento natural,
EJEMPLO III

Las aceitunas producidas segiin el procedi=-
miento del Ejemplo I se cortan en rodajas de modo que se
corte el pimiento reconstituido; no hay parte interior
fliida del pimiento reconstituido, y éste tiene el aspec~
to y la textura del pimiento natural., Los pimientos cor-
tadQs en rodajas se usan como cubierta de tallarines ita-
lianos y se cocinan a 1902C durante 45 minutos. Durante
el cocinado no se observa seilial alguna de deterioro o fu

sién del pimiento reconstituido.
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EJEMPLO_TV

Las aceitunas producidas segin el procedi-
miento del Ejemplo I se colocan en una mezcla de agua y
alcohol etilico (452) y se dejan permanecer en ella du=~
rante 24 horas. No hay sefial alguna de disolucién o des-
gelificacién del pimiento reconstituido.

Seré evidente para los expertos en la téc-
nica que se han alcanzado los objetos de la invencidn, y
que la invencidén en sentido amplio es aplicable a las rea
1izacioneé descritas anteriormente, y & realizaciones fa-
cilmente imaginables por los expertos en la técnica. Por
consiguiente, la invencién se amplia al espiritu y objeto

de las reivindicaciones que siguen.
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- REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidén propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-~
tente de Invpncién en Eépaﬁa, ﬁor VEINTE afios, son los
que Se recogen en les reivindicaciones siguientes:

18,- Un procedimiento para rellenar autométicg
mente aceitunas con pimiento. reconstitufdo que comprende:
(a) macerar pimiento natural hasta que el tamafio de partic
la maecerade forma ung dispersién en un medio acuoso y el +
mafio medio de particula del pimiento macerado es menor de

3,8 mm en una dimensin mAxime; (b) former une dispersisr
*del pimiento macerado, que estd esencialmente exenta de ¢l
ruro de calcio, en un medio acuoso qué tiene disuelto de
1% a 10% en peso de 4dcido alginico o una sal del mismo de

calidad para alimentacién, como agente gelificante, calw-

ginico al menos 50% molar de unidades de deido Leguluré-
nico, siendo la cantidad de pimiento macerado en ls dig=
persién de 50% a 90% del peso de la dispersién, y siendo
la viscosidad de la dispersién suficientemente altae ﬁara
ser no fluidizable por gravedad durante al menos 10 se-

gundos; (e) inyectar a presién la dispersién en la cavi~
dad de‘una aceituna deshuesada hagta que la cavidad es-

t4 esencialmente rellena con la dispersién, para dar una
aceituna rellena por inyeccidn; (d) poner en contacto la

aceituna rellena con una disolucién estabilizente de un

compuesto de calidad para alimentacién que tiene como agen

;

2

culado como &cido alginico per se, teniendo el dcido al~ -.| .
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~ te de estabilizacidén un catién divelente soluble en agua,
durante un perfodo de al menos 1 minuto, con lo que el
dcido alginico, al menos en las porciones exteriores del
relleno de pimiento se gelifica de modo no reversible a
un estado que no es reversible ni por calor ni por alco-
hol, y (e) gelificar adicionalmente el relleno de pimienw
to hasta que esencislmente todo él alcanza el sstado ge~
lificado no reversible citado.

22,- Un procedimiento segin la reivindica-
cién 12, en el que el relleno de pimiento se gelifica ade
més permaneciendo en contacto con la disolucién estébili-
zante. 2"3

33, Un procedimiento segin la reivindiéé-
cibén 12, en el que el relleno de pimiento se gelifica‘aQQ
mis por accibén de disolucidn estabilizante residusl que
se ocluye en la aceituna rellena.

42,~ Un procedimiento segin la reivindica-
cibén 12, en el que el relleno de pimiento se gelifica adg
més envasando la aceituna rellena en un liquido que con-
tiene un agente estabilizante.,

52,- Un procedimiento segin la reivindica-
cibfn 42, en el que el agente estabilizante en el liquido
de envasado es el mismo que el agente estabilizante de
la disolucién estabilizante.

68,- Un-procedimiento segin la reivindica-

~cidén 12, en el que el pH de la aceituna deshuesada y/o
1la dispersién es tal que favorece la accidn de la diso-
lucibén estabilizante.

72 ,- Un procedimiento segin la reivindica-

cibn 12, en el que la viscosidad de la dispersibén es su~
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nos 30 segundos,

- 828,- Un procedimiento segfn la reivindica-
cién 12, en el que la viscosidad de la dispersién es su-
ficientemente alta para ser no fluidizable durante al me
nos 1 minuto,

2,- Un procedimiento segin la reivindica-
cién 12, en el que la viscosidad de la dispersién es su-
ficientemente alta para ser no fluidizable durante al me
nos 10 miﬁutos.

lOé.é'Un procedimiento segln la reivindica-
cién 12, en el que la alta viscosidad se consigue ajustan
do la cantidad de al menos uno de los componentes de &ci~
do alginico y pimiento citados en la dispersién.

112,~ Un procedimiento segin la reivindica~
cibén 102, en ei que la dispersidn es esencialmente s616,
pimiento macerado y al menos 3% de dicho &cido alginico.

128,- Un procedimiento segin la reivind;car
cibn 12, en el que la cantidad de &cido alginico es a;;::
menos de 4,0%. A

132,~ Un procédimiento seglin la reivindica-
cibén 12, en el que la dispersifén se inyecta en la cavidad
de la aceituna deshuesada a una presién de inyeccibn su-
ficientemente alta para hacer que la dispersidén llene
esencialmente todas las partes de la cavidad, pero lo su
ficientemente baja para que la cavidad no se dilate en
volumen més de un 10%.

l42,--Un procedimiento segin la reivindi~
cacibn 12, en el que la aceituna deshuesada, antes de la

operacién de inyeccidn, se ha puesto en contacto con una
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152,~ Un procedimiento segin la reivindica-
cibén 142, en el que el agente estabilizante de la disolu~
cibn estabilizante gue se pone en contacto con la aceituns
deshuesada antes de la inyeccién de la dispersibn es el
mismo que el agente estabilizante de la disolucidén que se
pone en contacto con la aceituna rellena,

162,~- Un procedimiento segin la reivindica-
cién 12, en el que el pimiento natural comprende partes
de pimienfo natural que sobran al cortar pimiento natural
en una forma adecuada para insertarlo en una aceituna dgs-
huesada, ;.‘}

17a2,- Un procedimiento segin la reivindiééf
cibén 12, en el que el pimiento natural comprende pimien-
to destefiido o descolorido. .

182,~ Un procedimiento segin la reivindica=~
cibén 12, en el que el tamafio medio de particula del pi-.!
miento macerado es menor de 1,3 mm.

198,- Un procedimiento segin la reivindiqéf
cién 12, en el que el tamafio medio de particula del pin‘”
miento macerado es menor de 0,25 mm,

202,~ Un procedimiento segin la reivindica-
cibén 12, en el que la cantidad de pimiento es de 90 a
98%. “

2la,~ Un procedimiento segin la reivindica-
cibn 208, en el que la cantided de pimiento es de 94 a
9%

222,~ Un procedimiento segﬁh la reivindica-
cién 12, en el que la concentracién del compuesto estabi-

lizante en la disolucibén estabilizadora es de hasta su sa
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_turacidn.

238,~ Un procedimiento segin la reivindicacidén -
228, en el gue 1a.concentraci6n del compuesto es de 1% a
20% en peso.

248.- Un procedimiento segin la reivindicacidn
238,  en el que la concentracidn es de 4% a 8%.

258.- Un procedimiento segin la reivindicacién -
12, en el que él tiempo de contacto es de menos de 3 ho--
ras.

268.~ Un procedimiento segin la reivindicacidén -,

258, en el que el tiempo es de 1/2 a 2 horas. ,"..

278.- Un procedimiento segin la reivindicacién °
12, en el que el compuesto de la disolucién estabilizante
es una sal, un éxido o un hidréxido de calidad para aliJJ:‘
mentacidn.
28&.- Un procedimiento segfin la reivindicacibén -~
278,.- en el que el compuesto es un compuesto de calcio.
298.- Un procedimiento segin la reivindicacién —x:;
288, en el que el compuesto es cloruro de calcio.
 308.~ Un procedimiento segin la reivindicacibn - |
12, en el que la temperatura de la disolucién estabilizan
te estd -.entre 15,50C y 48,89C.
312.- UN PROCEDIMIENTO PARA RELLENAR AUTOMATiGA
MENTE ACEITUNAS CON PIMIENTQO RECONSTITUIDO.
Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede? representado én los dibujos que se acompafian y -

para los fines que se han especificado.
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Madrid,q3NOV.1978
P.A.

Fernando de Elzab
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~ Esta Memoria consta de treinta y cuatro hojas es-
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